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Nur gutes, genußtaugliches Öl darf für Vollkonserven und Präserven ver-
wendet werden. 
Tomaten-Sauce oder Püree 
Nur gute Tomatensauce und gutes Püree sollen zur Herstellung VOn Fisch-
Vollkonserven und -Präserven benutzt werden. 
Behälter 
Die für die Herstellung von Fisch-Vollkonserven und -Präserven verwendeten 
Behältnisse sollen rein und frei von irgendwelchen schädlichen Verunrei-
nigungen sein. Reaktionen, die durch Wechselwirkung von Behältern und In-
halt vorkommen können, sollen für den Verbraucher unschädlich sein. 
Besonderes über Fertigware 
Verkaufsfertige Erzeugnisse müssen genußtauglich sein. Sie sollen keine 
Verderbnis~Erscheinungen aufweisen. 
Die vorstehenden Beschlüsse sind sehr allgemein gehalten. In diesem Zusam-
menhang sei auf die "Ratschläge des Instituts für Fischverarbeitung für die 
Behandlung und Verarbeitung von Fischen zu Halbkonserven" hingewiesen, die 
in der Allgemeinen Fischwirtschaftszeitung.14 (1962) Nr. 50/51 S.13/14 
veröffentlicht worden sind. In diesen Empfehlungen werden klare Arbeits-
anweisungen gegeben. Während der Pariser Tagung wurde immer wieder darauf 
hingewiesen, wie wichtig es wäre, wenn die Ausführungsbestimmungen dieser 
Beschlüsse eindeutiger gefaßt würden. Diese Versuche scheiterten aber an 
den ver~chiedenen Auffassungen der Ländervertreter, die sich zum Teil an 
ihre gesetzlichen hygienischen Verordnungen oder an die gewohnten Arbeits-
praktiken gebunden fühlten. So kam es zu 80 weitgehendem Abschleifen be-
stimmt formulierter Forderungen, daß diese ihrer Tendenz beraubt wurden. 
H. Scheer 
Institut für Fischverarbeitung, 
Hamburg 
Un.tersuchungen über die Wechselwirkung zwischen 
Füllgut und Dose bei der Tropex 1962 
-Nachdem in einem früheren Großverbrauch (1) die Bedeutung der Aggressivität des 
Füllgutes für die Dosenkorrosionen bei Fischvollkonserven erkannt worden war, 
wurden die bei der Tropen- und Exportprüfung 1962 vorgestellten 47 Fischvoll-
konserven-Erzeugnisse einer in dieser Hinsicht besonders eingehenden Überprü-
fung unterzogen. Es wird hier also· über Ergebnisse beriChtet" die in den bisher 
erschienenen Abhandlungen über die "Tropex" 1962 nicht enthalten sind (2) (3) 
(4) . 
Von den insgesamt 472 untersuc:lten Dosen wiesen 48 = 10,2 " Lochfraß auf. Hieran 
waren die Tropenproben mit 12,2::b, die Vergleichsproben ("Gegenproben") mit nur 
6,8 ~ beteiligt. An diesen unterschiedlichen Zahlen ist der Einfluß der erhöhten 
Beanspruchung auf der Reise zu erkennen, obwohl die tropenmäßige Belastung nicht 
ganz so hoch war wie in früheren Jahren (2) (4). Die an den 48 Dosen festgestell-
ten 69 Löcher verteilen sich auf die verschieclenen Dosenflüchen wie folgt: 
Tabelle:1 
Anzahl der Löcher Ort des Lochfraßes 
16 Deckelstanze der Fischindustrie 
7 Boden· • Dosenhersteller 
12 Rumpfrundung 
11 Rumpflängswände 
12 Bodenfläche 
9 Deckelfläche 
2 Deckelrand 
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Auffallend ist der gleichhohe Befall sämtlicher R.umpfflächen, obwohl diese beim 
Tiefziehprozeß unterschiedlichen Belastungen ausgesetzt sind. Durch Weglassen 
der Stanzen wären 33 ~ des LochfraBes vermeidbar gewesen. Außerdem wäre auch we-
niger oft ein metallischer Geschmack aufgetreten; denn häufig schmeckte der In-
halt von Dosen mit angegriffenen Stanzen nur an der Oberfläche metallisch. 
Von den 47 Fisch-Erzeugnissen hatten 15 zu LochfraB geführt (Tabelle:3). Die auf 
die sieben an der Tropex beteiligten Fischindustriefirmen entfallenden Zahlen an 
untersuchten Dosen und Lochfraßdosen sind in Tabelle 2 zusammengestellt. 
Tabelle: 2 
Untersuchte Dosen Anteil an LochfraB-Dosen 
Fa 1 142 21.1 ~ 
2 
" 
35 8.6 ~ 
• 3 132 7.6 ~ 
• 4 59 3.4 ~ 
• 5 62 3.2 ~ 
6 
" 
24 0 ~ 
• 7 18 0 ~ 
Da von den 6 beteiligten Dosenherstellern 5 vom LochfraB betroffen sind; ist aus 
den bisher aufgeführten Feststellungen bereits zu erkennen, daß der LochfraB 
nicht eine Frage unterschiedlicher Dosenmaterialien (im Sinne von schlechteren 
und besseren Dosen), sondern eine Frage der unterschiedlichen Aggressivität der 
Füllgüter ist. Bei den Dosen eines Dosenherstellers wurde zwar weder LochfraB 
noch Metallgeschmack festgestellt. Das lag aber einzig und allein daran, daß 
diese Dosen nur mit 2 Erzeugnissen mit geringer Aggressivität (LochfraB-Zahl 0 
bzw. 0.7) befüllt waren. Bei den 16 Erzeugnissen mit Lochfraß-Zahlen zwischen 
o und 2, die nicht zu LochfraB geführt hapen, sind nämlich auch die anderen 5 
Dosenhersteller vertreten. 
Die in Tabelle 2 aufgeführte Firma 1 ist mit 15 Erzeugnissen an der Tropex betei-
ligt, von denen 8 sehr aggressiv sind (Lochfraß-Zahlen 8 - 14). Nur diese 8 Er-
zeugnisse haben zu LochfraB geführt. Bei den Erzeugnissen mit hohen Lochfraß-
Zahlen ist der l'rozentsatz an durchgcfressenen Dosen meist besonders hoch. Bei 
Erzeugnis Nr. 154 wiesen z.B. alle untersuchten Dosen, bei Erzeugnis Nr. 159 6 
von 7 Dosen LochfraB auf. Im Gegensatz hierzu hatte ein anderes Erzeugnis bei 6 
untersuchten Dosen nur in einem Falle zn Lochfraß geführt, und zwar zu 2 Löchern 
an einer tieferen mechanischen Verletzung des Lackes. Ähnlich war es bei dem Er-
~eugnis Nr. 141. Alle 4 untersuchten Tropenproben besaßen je 1 Loch in der Stanze 
der Fischindustrie an der gleichen Stelle der gleichen Zahl. Die 3 Vergleichspro-
ben wiesen dagegen an der gleichartig bcschädigten Stanze keinen (noch keinen) 
LochfraB auf. In einem solchen Falle ]<ann natürlich einmal ein Lochfraß eintreten, 
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Tabelle: 3 
Herings - Filets· Aggressivitäts-Zahlen Loch- Loch- Metall-
fraß- fraß geschmack in nach Dr. Maercks 
zahl 
121 Sahne 165 + 134 .. 299 9 
-2 
122 • 160 + 265 = 425 2 + + 
123 • 195 + 140 .. 335 10 
124 Sahne-Meer. 98 + 75 - 173 3 
125 • 159 + 139 .. 298 10 + " 
126 • 135 + 90 .. 225 12 " 
n 127 • 110 + 131 .. 241 6 
:2 128 Rahm-Creme 135 + 215 1 80 -
129 Butter-" 125 + 131 .. 256 0.7 
130 Tomate 102 + 111 .. 213 7 -1 131 • 90 + 135 - 225 9 + 
132 ~ 169 + 91 .. 260 5 
-1 
133 • 145 + 135 .. 280 11.5 + 
134 • 17 + 118 - 135 2 + 1 135 • 76 + 146 - 222 9 +1 
136 • u.Süd., . 105 + 202 11.5 97 - +1 
137 • -Creme 32 + 42 .. 74 2 +1 
138 82 .. " 11 m.Südw . 78 + 160 8 + + 
139 Bier 54 + 129 .. 183 6 + 
-1 
140 • 159 + 232 .. 374 17 + + 
n 141 68 + 182 = 250 9 + 
142 Senf 275 + 163 .. 438 5 
143 • 275 + 141 - 416 6 
-2 
144 • 105·+ 282 .. 387 1 + 
145 
" 
-Creme 250 + 112 = 362 0.5 
11 146 • 97 + 201 .. 298 0 
-2 
11 147 • 142 + 202 = 344 3 +1 
148 Pilz 117 + 120 = 237 6 + +1 
11 149 125 + 159 .. 284 8.5 + + 
150 Champign.Cr. 43 + 132 = 175 4 + 
11 151 298 + 155 .. 453 0 
152 Kräuter-Cr. 42 + 53 .. 95 0.3 -2 153 Papr. -Tom. -Cr. 27 + 45 = 72 0 + 
154 • -Cr • 106 + 121 = 227 8 + 
11 155 275 + 133 .. 408, 5 
156 Beafsteak-S. 87 + 97.= 184 0.7 + 
157 Hum.Col,t.Creme 63 + 168 = 231 0 
-158 Mixed-Pickles-S. 124 + 176 = 300 13 + 
159 Sekt-Creme 156 + 152 .. 308 14 + 
160 Rauch-F. in Öl 7 + 14 .. 21 0 
161 • 11 + 126 = 137 0.3 
11 162 o + 0= 0 0 
163 Bücklings-F.in Öl 3 + 14 = 17 0 
164 Herings-F. in Öl 33 + 50 .. 83 0.7 
11 165 12 + 69 .. 81 0.3 
166 Bratheringe 39 + 109 = 148 5 
167 • 149 + 269 .. 418 11 + 
1 Durch die DIß-Prüfer festgestell t 
2 11 11 das Institut 
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ohne daß ein aggressives Füllgut vorliegen muß. In dieser lIinsicht ist auch dss 
Erzeugnise Nr. 137 erwähnenswert, dss trotz niedriger Aggressivitäts-Zahlen und 
einer niedrigen Lochfraß-Zahl nach dem Urteil der Richter einen metallischen Ge-
schmack aufwies. Die sichergestellten Tellerreste der DLG-Prüfer enthielten aber 
nur 2.3 mg' ,: Eisen im Gegensatz zur Probe Nr. 133 (Lochfraß-Zahl= 11.5) mit 
einem Eisengehalt von 9.3 mg ~. Darauf wurden 7 weitere Dosen von Nr. 137 orga-
noleptisch unteraucht. Die beiden Vergleichsproben und 2 der 5 Tropenproben wa-
ren geschmacklich völlig einwandfrei. Die anderen 3 Tropenproben schmeckten alle 
nur an einer Stelle am Deckel etwas metallisch. Nur die Ränder des Deckels und 
des Rumpfes sm Falz entlang (im Innern der Dose) waren teilweise stärker ange-
griffen. Beim normalen Öffnen der Dosen wäre die Korrosion an den Rändern nic'ht 
sichtbar und der festgestellte Metallgesclmack nicht zu erklären gewesen. Aus 
diesem Grund öffnen wir alle Dosen durch Abschneiden des oberen Falzrandes mittels 
Dlechschere. Selbstverständlich haben die nach Metall schmeckenden oberen Partien 
des Füllgutes einen wesentlich höheren Gehalt an Eisen besessen, ale ea der in der 
Durchschnittsprobe ermittelte Eisenwert von 2.3 mg ~ wiedergibt. 
Wie Tabelle 3 (Seite 36) zeigt, gibt es nur eine Gruppe von Erzeugnissen, die 'im 
ganzen als nicht aggressiv bezeichnet werden kann. Das sind die Erzeugnisse in 
01 (Nr. 160-165) mit Lochfraß-Zahlen von 0-0.7 bei gleichzeitig niedrigen Aggressi-
vitäts-Zahlen. Bei den meisten anderen Waren-Gruppen reicht die Skala von nicht bis 
stark aggressiv. Das gilt auch für die Erzeugnisse in Tomatentunke. 
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5. ENTWICKLUNGSHILFE 
Deutsche Fischereigutachter nach Ceylon 
Im Rahmen der deutschen Entwicklungshilfe für Ceylon hielten sich vom 10.1. bis 
1.2.1963 Dr. Tiews, ~itarbeiter des Instituts für Küsten- und Binnenfischerei 
und Ing. Minnemann, Leiter der Technischen Betriebsabteilung der Fischereibetriebs-
gesellschaft m.b.H., Bremerhaven, in Ceylon auf, um die ceylonesische Regierung 
über die AIöglichkei ten der Auswei tung der Fischerei zu beraten. Vor allem soll te 
der in Galle beabsichtigte nou eines Fischereihafens begutachtet werden. 
Bundesforschungsanstalt für Fischerei 
- Gruppe Entwicklungshilfe -
